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M. le Président annonce en outre deux nouvelles présentations,
et fait connaitre la perte regrettable que la Société vient de faire en
la personne de M. Lespinasse, déceédé récemment & Bordeaux.

Il fait part de la eréation d’une Société d’histoire naturelle a4 Bé-
ziers (Hérvault), présidée par M. Thévenot, et donne ensuite lecture
de I'invitation adressée & la Société par la Fédération des Sociétés
horticoles de Belgique pour un congrés de botanique horticole dont
ouverture est fixée au 1¢" mai 1876 ; 1l insiste & cette oceasion sur
les liens qu’il serait désivable de voir se resserrer entre la bota-
nique et horticulture.

Lecture est donnée d’une lettre de M. le Ministre de l'instruction
publique, annoncant la remise a la Société des mémoires publiés
par la Société rovale de la Nouvelle-Galles, qui demande & recevoir
en échange le Bulletin de la Société.

Dons faits a la Société :

L. Quélet, Les Champignons du Jura et des Vosges (3¢ partie).

Ch. Martins, Index seminum horti monspeliensis, anno 1876.

Aza Gray, Botanical Contributions. Conspectus.... (Hydrophyllacées).
e Adistivation and its terminology.

De Candolle, Sur les causes de Uinégale distribution des plantes
rares, etc.

M. Cornu fait & la Société la communication suivante :

NOTE SUR DIVERS MOYENS DE CONSERVER LES PREPARATIONS MICROSCOPIQUES,
par M. Maxime CORNU.

L'un des liquides les plus employés pour conserver les préparations
d’étude est la glvcérine ; mais cette substance a le grave inconvénient de
produire, dans un grand nombre de cas, la contraction de la membrane
cellulaire.

L’acide acétique, proscrit par Schacht dans son Traité du microscope,
est loin de mériter la défaveur que jelte sur lui le botaniste allemand.
L’acide acétique concentré, au lieu d'é¢tre sans utilité, peut en avoir une
trés-grande ; il clarifie les tissus, dissout les substances opaques, et peut
étre avantagensement emplové dans les cas o l'on se sert de la potasse
caustique, car il n’attaque pas la paroi cellulaire et ne brumt pas le con-
tenu. De plus, il s’étale sur le porte-objet en chassant devant lui les pous-
siéres et les impuretés et mouille complétement les parties ou l'air se
refugie, ce qui permet dans un cerlain nombre de cas de rendre clamrs
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les tissus trés-opaques. Mais I'un des avantages considérables de ce
liquide est de permettre Paddition de la glycérine le plus souvent sans
contraction de la membrane cellulaire. Les tissus jeunes, les ovules, les
extremités radicellaires (point végétatil), les grains de pollen, peuvent en
eénéral demeurer avec leur forme dans la glyeérine, & condition d’aveir
fait agir au préalable Pacide acétique eoncentré. L'action endosmotique
n’est plus la méme entre la cellule qui a absorbé T'acide acétique et le
liquide qui baigne cette cellule ; la glycérine y pénétre peu a peu el la
remplit sans en modifier la forme. '

Il faut se garder d’ajonter trop vite la glycérine ; au contact de cette
derniére substance il y aurait (comme avee I'eau additionnée d’alcool con-
centré) production de petites bulles gazeuses; si lacide s’est suffisam-
ment évaporé, c'est-a-dire si ce qui reste a la surface de la préparation est
assez peu concentré, le dégagement de bulles n’a pas lieu. — On pourra,
en recouvrant la préparation d'une lamelle, la conserver aussi longtemps
que cette lamelle ne sera pas déplacée ; emplot d’étiquettes saillantes per-
mel d’empiler des préparations obtenues par ce procédé et de les garder
sans u'elles occupent un volume trop consideérable.

[acide acétique décolore assez rapidement les tissus : c’est un 1ncon-
vénient dans heaucoup de cas, mais un avantage dans d’autres ; il est a
peine besoin de dire que le contenu de la cellule subit alors des modifi-
cations extrémement profondes, mais le contour reste inaltére. Il est fre-
quent de rencontrer du tannin dans les plantes dont on étudie la structure
anatomique ; le métal du rasoir produit un composé noir, le tannate de
fer, qui par sa couleur gzéne beaucoup Uobservation; 'acide acétique le
fait complétement disparaitre : ¢’est encore 1a une propriété précieuse,

Les Mucédinées, qui présentent souvent un nombre énorme de spores,
sont difficilement mouillées sur une grande étendue, pour peu qu'elles
solent adultes et non trés-jeunes. Les substances desséchées depuis long-
temps, bois, écorce, ete..., sont bhien plus faciles & étudier apres Pemploi
de Pacide acétique : mon ami M. le docteur Rostafinski en a tiré, m’a-t-il
dit, pour 'observation des Myxomycetes desséchés des herbiers, le meil-
leur parti,’depuis plusieurs années; je lui avais indigqué celte recette, et il
I'emploie maintenant avee succes,

Les préparations obtenues par le moyen de la glveérine succédant A
"acide acétique dans une préparation, ont le grave inconvénient d’exiger
une fermeture ultérieure ou fixation de la lamelle : dans un petit livre sur
les préparations microscopiques publié en collaboration avec MM. Rivet et
Greenland, ce dernier avait donné une méthode pour obtenir un liquide
siccatif donnant le méme reésultat que le baume du Canada, mais 4 base
d'eau et pouvant s'employer a froid. GCe liquide siceatil ¢lait formé de
gomme, de glycérine et d'alcool; toutefois, & cause de la glycérine, il ne
pouvait servir que pour les objets qu'on prépare d’ordinaire a sec.
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Aprés avoir reconnu la propriété si avantageuse de l'acide acétique dont
il a été question plus haut, j’ai cherché & me servir d’un liquide analogue
que Ja1 préparé de la maniere suivante : une solution de gomme trés-
pure est obtenue en laissant déposer pendant un mois une solution trés-
etendue, mélée avec un antiseptique pour empécher les moisissures; on
la laisse épaissir a I'abri de la poussicre, puis on la mélange avec un quart
ou un cinquiéme de glyeérine. S’il n’y a pas assez de glycérine, une
goutle e¢talée sur une lame de verre desséchée & une douce chaleur
devient cassante; s’il y en a trop, au contraire, cette goutte ne séche pas
complétement. On arrive & trouver par ce moyen une proportion conve-
nable des deux matiéres. On est de la sorte en possession d’une substance
qui, employée apres 'acide acétique, devient solide et laisse la prépa-
ration définitivement close. Si la préparation doit étre rejetée, il suffit
de la plonger dans I'eau pour détacher aprés plusieurs heures la lame
et la lamelle. Les préparations ainsi obtenues ressemblent a celles qu’on
obtient avee le baume du Canada.

Jai pu a I'aide de ce procédé conserver un grand nombre de prépara-
tions d’études dont je posséde aujourd’hui plusieurs centaines, faites prin-
cipalement sar des Pyrénomycétes, Urédinées et Ustilaginées.

M. Mer dit qu’aux avantages que M. Cornu vient de reconnaitre
dans l'emploi de acide acétique pour les préparations microsco-
piques, il faut ajouter celui de faire disparaitre, au moins en grande
partie, la matiére colorante brune ou jaune-brun que renferment
les feuilles de certaines plantes en automne ou en hiver (A lnus gluti-
nosa, Quercus Kermes, Vaccinium Myrtillus, Rhododendron,etc.),
el l_)eaucoup de jeunes feuilles au printemps. Gelle maticre colo-
rante, insoluble dans I'alcool et souvent trés-peu soluble dans la
potasse, géne beaucoup dans la recherche de I'amidon. Une 1m-
mersion plus ou moins prolongée dans I'acide acélique en atténue
beaucoup I'intensité, probablement par suite d'une combinaison,
car leffet persiste malgwl agitation dans I’eau, tandis que la couleur
réapparait sous I'influence de la potasse ou de 'ammoniaque. Au
contraire, I'acide acétique, agissant directement sur la chlorophvlle,
lajaunit avant de 1a décolorer, en paraissant détruire le principe
bleu qui entre probablement dans la (‘ompognmn de cette substance,
car 'action Qub\oquvnto des alealis ne régénére pasla maticre verte.

Relativement a 1'or igine de la matiére (ol(n ante brune dont vient
de parler M. Mer, M. Chatin est d’avis qu’clle est due & I'oxydation
de la matiére extractive, d’abord incolore, que tient en dissolution
le suc cellulaire. Protégée contre cette oxydation dans les Lissus
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vivants, cette matiére brunit rapidement quand les tissus qui la
renferment sont atteints dans leur vitalité ; le tannin, lui-meéme
trés-oxvdable, hate altération des maticéres extractives dont Faloes
n’est quune des formes. Les alcalis, favorisant I'action de Iair, pre-
cipitent le phenomone de coloration que les acides, au contraire,
retardent ou empéchent, Cet oxvgene ainsi absorbé par les sues qui
se colorent, retourne i air sous forme d’acide carbonique. Qu'une
plante soit broyée dans de Pacide acétique ou de l'acide sullu-
rique étendu, le suc extrait restera incolore ; que l'acide soit sa-
turé par un exces d'alcali, et le méme suc brunira a I'instant meme.
Si Popération a lieu dans un tube barométrique contenant un
volume d’air déterminé, ce volume restera invariable, tant que le
liquide ne sera pas alcalin ; mais une addition de potasse détermi-
nera l'absorption de lacide carbonique formé, dont le volume
pourra étre égal a celur de tout 'oxygene confine.

M. Van Tieghem confirme cette remarque d’apres ses propres
observations, Il rappelle qu'une solution de tannin abandonnée,
méme dans un ballon fermé, se transforme peu & peu en acude ella-
gique, par oxydation.

Lecture est ensuite donnée de la communication suivante :

ETUDE SUR LES CHAMPIGNONS CONSOMMES A NANTES SOUS LE NOM DE CHAM-
PIGNON ROSE OU DE COUCHE (AGARICUS CAMPESTRIS L.), par M, Gaston
GENEVIER.

(Nantes, 17 novembre 1875.)

La quantité de Champignons roses consommés & Nantes chaque année,
et présentés a la vérification, s’éléve & pres de 2000 kilos, auxquels il con-
vienl d’ajouter ceux que des marchands, plus soucieux de leur intérét
que de la santé publique, vendent en fraude, pour éviter une surveillance
qui leur ferait rejeter des échantillons avariés ou suspects. On comprend
quil est impossible de fixer une quantité exacte pour ces derniers ; cepen-
dant on peut, sans exageration, la porter & 500 kilos. Les Champignons
conserves, vendus en boites, atteignent approximativement le méme chiffre.
11 faut encore ajouter les Champignons de couche, qui, exempts de con-
trole, se vendent toute I'année chez les traiteurs et les marchands de
comestibles, et dont la quantité consommée est au moins de 3000 4 4000
kilos. Ceux que les amateurs récoltent pour leur propre compte, et con-
somment sans qu’ils soient soumis a la vérification prealable, donnent un
total certainement aussi élevé que ceux présentés a la halle, soit done, au
minimum, 2000 kilos; ce qui nous fait en tout, pour le seul Champignon
rose, une moyenne annuelle de 9000 a 10 000 kilos.



